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Nur Ilma (G61108255) Studi Pembuatan Dodol Buah Dengen (Dillenia serrata
Thunb). Dibawah bimbingan Rindam Latief dan Jalil Genisa
RINGKASAN
Buah dengen adalah tumbuhan endemik yang memiliki kandungan
vitamin C yang tinggi, namun memiliki nilai ekonomis yang rendah dibanding
dengan jenis buah lainnya. Nilai ekonomis dari buah dengen dapat
ditingkatkan dengan mengolahnya menjadi sebuah produk seperti dodol.
Dodol termasuk pangan semi basah karena mengandung kadar air 20%.
Tujuan penelitian ini adalah adalah untuk mengetahui proses pembuatan
dodol dari buah dengen dan untuk mengetahui formulasi penambahan
tepung beras ketan dan gula merah pada pembuatan dodol. Perlakuan yang
dilakukan dalam penelitian ini yaitu: A1(300gr bubur buah dengen+50%
tepung ketan+50% gula merah), A2(300gr bubur buah dengen+40% tepung
ketan+45% gula merah), A3(300gr bubur buah dengen+30% tepung
ketan+40% gula merah). Parameter yang diamati yaitu analisa kimia (kadar
air, dan lemak) dan uji organoleptik (warna, rasa, aroma, dan tekstur).Data
yang diperoleh diolah dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
dengan fariabel tiga kali ulangan. Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan
A3 yaitu 17,30% dan terendah pada perlakuan A1 yaitu 16,83%. Kadar
lemak tertinggi terdapat pada perlakuan A3 yaitu 3,63% dan terendah pada
perlakuan A1 yaitu 1,99%. Pada uji organoleptik warna, aroma, rasa, dan
tekstur perlakuan A3 disukai panelis. Setelah pengujian organoleptik dan
analisis kimia formulasi penambahan tepung ketan (30%) dan gula merah
(40%) adalah formulasi terbaik yang dihasilkan dalam pembuatan dodol
dengen.
Kata kunci : Dengen (Dillenia serrata Thunb), Dodol, Tepung Ketan, Gula
Merah
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Nur Ilma (G61108255) Study of Dengen Fruit Dodol Preparation (Dillenia serrata
Thunb). Supervised By Rindam Latief and Jalil Genisa.
ABSTRACT
“Dengen” fruit is an endemic plant which contains high ammount of
vitamin C, but it has a low lower economic value than other fruit. Economic
value of “dengen” fruit could be enhanced by proccessing it into another
product such as dodol. Dodol is a semi-wet food because it consist of 20%
water. The purpose of this research is to know the proccess of making dodol
from “dengen” fruit and to find out the best formulation from the addition of
glutinous rice and brown sugar of dodol preparation. The treatments in this
reasearch were A1(300g dengen fruit pulp+50% glutinous rice+50% brown
sugar), A2(300g dengen fruit pulp+40% glutinous rice+45% brown sugar),
A3(300g dengen fruit pulp+30% glutinous rice+40% brown sugar). The
observed parameters were chemistry analysis (water and lipid content) and
organoleptic test (colour, taste, odour, and texture). The data obtained were
processed with complete randomized block design with 3 replications. The
highest water content was found in treatment A3 ,17.30% and the lowest was
in treatment A1, 16.83%. The highest lipid content was found in treatment
A3, 3.63% and the lowest was in treatment A1, 1.99%. In organoleptic test
colour, odour, test, and texture treatment A3 was preferred by the panelist.
After the organoleptic test and chemistry analysis, the formulation of the
adding of glutinous powder (30%) and brown sugar (40%) was the best
formulation in the preparation of “dengen” dodol.
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I. PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
Buah-buahan umumya merupakan bahan pangan sumber vitamin
C seperti halnya dengan buah dengen ( lebih 84% vitamin C). Buah-
buahan mempunyai sifat yang sangat mudah rusak, dan ketika hal itu
terjadi maka nilai gizi pada buah berkurang dan juga akan berdampak
pada nilai harga jual dari buah tersebut. Kerusakan pada buah-buahan
dapat berupa penanganan pasca panen yang kurang hati-hati maupun
faktor  internal lainnya.
Buah Dengen mempunyai rasa agak asam serta mengandung
lebih dari 84% sari vitamin C. Rasa asam inilah yang membuat nilai
ekonomisnya rendah dibandingkan dengan jenis buah yang lainnya. Nilai
ekonomis dari buah Dengen dapat ditingkatkan dengan mengolahnya
menjadi sebuah produk seperti dodol. Pengolahan buah-buahan
merupakan salah satu alterntif untuk mengantisipasi hasil produksi yang
berlimpah namun tidak dipasarkan karena mutunya yang rendah.
Proses pengolahan buah Dengen menjadi sebuah produk
mendapat dukungan dari pemerintah setempat karena buah dengen
tersebut tidak mendapatkan perhatian dari masyarakat setempat untuk
diolah menjadi sebuah produk. Oleh karena itu proses pengolahan buah
Dengen menjadi sebuah produk disetujui oleh pemerintah dan juga
bermanfaat bagi masyarakat bahwa buah khas dari daerahnya memiliki
potensi yang baik untuk diolah.
Dodol merupakan produk olahan yang telah lama dikenal oleh
kalangan masyarakat. Dalam proses pembuatannya tidak begitu sulit
karena dapat dilakukan secara tradisonal. Dodol termasuk pangan semi
basah karena mengandung kadar air 20%. Ditinjau dari segi komposisi
kimia dan nilai gizi, buah Dengen mengandung banyak vitamin C dan
asam yang tinggi sehingga diperlukan perhatian khusus oleh masyarakat.
Berdasarkan uraian tersebut, maka diperlukan suatu penelitian yang
dapat mendukung untuk menghasilkan dodol buah dengen yang
berkualitas.
B. Rumusan Masalah
Beberapa masalah yang dikemukakan pada latar belakang di atas
yaitu belum diketahuinya teknologi pengolahan mengenai buah Dengen
oleh masyarakat sekitar, buah Dengen belum diolah menjadi produk
pangan seperti dodol, maka rumusan masalah dalam penelitian ini adalah
berapakah penambahan tepung beras ketan dan penambahan gula pada
bubur buah sehingga menghasilkan dodol yang dapat diterima oleh
panelis?
C. Tujuan dan Kegunaan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan dodol
dari buah Dengen dan untuk mengetahui formulasi penambahan tepung
beras ketan dan gula pada pembuatan dodol.
Kegunaan penelitian ini adalah dapat memberikan informasi pada
masyarakat tentang manfaat dari buah Dengen yang dapat diolah
menjadi suatu hasil olahan yaitu dodol. Disamping itu dengan
dihasilkannya dodol Dengen diharapkan semakin banyak yang
mengkomsusmsi dodol dengen tersebut.
II. TINJAUAN PUSTAKA
A. Buah Dengen (Dillenia serrata Thunb)
Dengen adalah tumbuhan endemik yang berasal dari Malili. Ciri
khas dari buah Dengen yaitu berbentuk mahkota berwarna kuning, dan
setengah mirip telinga bila dibelah dengan helaian buahanya. Masyarakat
setempat dulunya menggunakan buah Dengen untuk memberikan cita
rasa asam pada masakan. Namun setelah peneliti asal Eropa dan
Australia menyatakan ternyata buah Dengen mengandung lebih dari 84%
sari vitamin C, maka banyak orang yang kemudian mengolahnya menjadi
jus sebelum dikomsumsi. Rasanya memang cukup asam tapi bisa
ditambahkan gula untuk mendapatkan rasa yang manis (Anonim, 2009).
Buah Dengen adalah tanaman asli dari Asia Tenggara. Buah ini
termasuk tumbuhan yang bisa hidup bertahun-tahun. Habitat pohon buah
Dengen adalah hutan. Pohon buah Dengen berbatang kayu keras dan
memiliki rongga, daun buahnya lebar dan tunggal, serta permukaan
daunnya berbulu kasar. Buah Dengen adalah buah musiman dengan
rasa sangat asam karena mengandung asam sitrat yang sangat tinggi.
Secara kimia asam adalah zat yang jika dicelupkan bersama dengan air
dapat menghasilkan ion hidrogen. Maksudnya, jika buah ini dihancurkan
dan dicampur dengan air maka asam itu akan terionisasi menjadi ion
hidrogen dan sisa asamnya itu bermuatan negatif sehingga buah ini juga
dapat menghantarkan listrik (Anonim, 2011).
Buah Dengen menyerupai buah beri, tidak pecah, bulat agak
gepeng, bergaris tengah sekitar 6 cm, daun-daun buah (karpela) tertutup
oleh daun-daun kelopak. Karpel masak berukuran 25 mm x 16 mm,
berbiji sampai 5,serta biji hitam tanpa arilus. Manfaat dari tumbuhan ini
adalah buahnya dapat dimakan rasanya asam dan biasanya digunakan
sebagai pengganti asam jeruk, serta kayunya dapat dimanfaatkan dalam
pembuatan perahu dan bahan bangunan rumah (Anonim, 2009).
Gambar 1. Buah Dengen
B. Dodol
Dodol merupakan salah satu  jenis produk olahan hasil pertanian
yang bersifat semi basah, berwarna putih sampai cokelat, dibuat dari
campuran tepung ketan, gula, dan santan. Pengolahan dodol sudah
dikenal masyarakat, prosesnya sederhana, murah dan banyak menyerap
tenaga kerja (Soemaatmadja,1997).
Dodol terbuat dari daging buah matang yang dihancurkan,
kemudian dimasak dengan penambahan gula dan bahan makanan
lainnya atau tanpa penambahan bahan makanan lainnya. Sesuai dengan
defenisi tersebut maka dalam pembuatan dodol buah-buahan
diperbolehkan penambahan bahan lainnya seperti tepung ketan, tepung
tapioka. Bahan-bahan yang ditambahkan harus sesuai dan tidak boleh
lebih dari aturan yang berlaku (Satuhu dan Sunarmani,2004).
Makanan setengah basah adalah suatu makanan yang
mempunyai kadar air yang tidak terlalu rendah. Tetapi makanan ini dapat
bertahan lama selama penyimpanan oleh karena sebagian besar bakteri
tidak dapat tumbuh pada aw 0,90 atau dibawahnya. Maka untuk
membuat makanan setengah basah yang tahan lama selama
penyimpanan, selain kadar air dibuat menjadi 10-15%, juga aw makanan
harus dibawah 0,90 untuk mencegah pertumbuhan ragi dan kapang
(Winarno,1980).
Pengolahan bahan pangan semi basah dikenal dua tipe kasar
yaitu adsorbsi dan desorbsi, pada tipe adsorbsi bahan dikeringkan sambil
diamati dengan penambahan kembali sampai diperoleh keseimbangan
yang diinginkan, sedangkan tipe desorbsi bahan dimasukkan dalam
larutan yang mempunyai tekanan osmosa yang lebih tinggi sampai
diperoleh aw yang diinginkan (Ishak dan Sarinah, 1985).
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) defenisi dodol adalah
makanan yang dibuat dari tepung beras ketan, santan kelapa, dan gula
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan dan bahan lain yang
diziinkan. Syarat mutu dodol dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Syarat Mutu Dodol Menurut SNI No. 01-2986-1992
Kriteri Uji Satuan Persyaratan
Bau - Normal/khas dodol
Rasa - Normal/khas dodol
Warna - Normal/khas dodol




Protein (Nx6,23) %b/b Minimal 3
Lemak %b/b Minimal 3
Bahan Tambahan
Makanan
- Sesuai dengan SNI 0222-M dan
Peraturan Menteri Kesehatan
No.722/Menkes/Per/Lx/88


























Sumber: Dewan Standarisasi Nasional (1992) di dalam Satuhu dan
Sunarmani (2004).
Hal-hal yang harus diperhatikan dalam pembuatan dodol yaitu
bahan-bahan dicampur bersama dalam kuali yang besar dan dimasak
dengan api sedang. Dodol yang dimasak tidak boleh dibiarkan tanpa
pengawasan, karena jika dibiarkan begitu saja, maka dodol tersebut akan
hangus pada bagian bawahnya dan akan membentuk kerak. Oleh sebab
itu, dalam proses pembuatannya campuran dodol harus diaduk terus
menerus untuk mendapatkan hasil yang baik. Waktu pemasakan dodol
kurang lebih membutuhkan waktu 2-3 jam pada suhu 80-900C dan jika
kurang dari itu, dodol yang dimasak akan kurang enak untuk dimakan.
Setelah 2 jam, pada umumnya campuran dodol tersebut akan berubah
warnanya menjadi cokelat pekat. Pada saat itu juga campuran dodol
tersebut akan mendidih dan mengeluarkan gelembung-gelembung udara
yang terbentuk tidak meluap keluar dari kuali sampai saat dodol tersebut
harus didinginkan dalam periuk yang besar. Untuk mendapatkan hasil
yang baik dan rasa yang sedap, dodol harus berwarna cokelat tua,
berkilat dan pekat. Setelah itu, dodol tersebut bisa dipotong dan dimakan
(Anonim, 2010).
C. Bahan Tambahan
a. Tepung Beras Ketan (Oryza Sativa Glutinous)
Beras ketan (Oryza Sativa Glutinous) termasuk serealia yang
kaya akan karbohidrat sehingga dapat digunakan sebagai makanan
pokok manusia, pakan ternak, dan industri yang menggunakan
karbohidrat sebagai bahan bakunya. Komponen kimia yang paling
utama pada serealia adalah karbohidrat terutama pati  kira-kira 80%
dari bahan kering (Sugiyono,2002).
Beras ketan (Oryza Sativa Glutinous) mengandung
karbohidrat yang cukup tinggi yaitu sekitar 80%. Selain karbohidrat,
kandungan dalam beras ketan adalah lemak sekitar 4%, protein 6%,
dan air 10%. Karbohidrat di dalam tepung beras terdapat 2 senyawa
yaitu amilosa dan amilopektin dengan kadar masing-masing sebesar
1% dan 99%. Di dalam proses pembuatan dodol selain tepung beras
ketan dalam adonan tepung beras ketan ditambahkan tepung terigu
dengan maksud agar sifat gel dari dodol dapat bertahan cukup lama
(Anonim, 2007).
Tepung beras ketan adalah salah satu jenis tepung yang
berasal dari beras ketan (oryza sativa glutinous) yaitu varietas dari
padi (Oryza Sativa) famili graminae yang termasuk dalam biji-bijian
(cereals) yang ditumbuk atau digiling dengan mesin penggiling
(Widya  Damayanti, 2000).
Tepung beras ketan memberi sifat kental sehingga
membentuk tekstur dodol menjadi elastis. Kadar amilopektin yang
tinggi menyebabkan sangat mudah terjadi gelatinisasi bila ditambah
dengan air dan memperoleh perlakuan pemanasan. Hal ini terjadi
karena adanya pengikatan hidrogen dan molekul-molekul tepung
beras ketan (gel)  yang bersifat kental (Siswoputranto, 1989).
Rasio antara amilosa dan amilopektin berbeda untuk setiap
pati. Pada umumnya tergantung dari jenis tumbuhan asalnya.
Kandungan amilopektin yang tinggi pada beras akan menyebabkan
beras menjadi lebih lekat dari beras yang amilopektinnya kurang
(Rubianty dan Berty,1985). Apabila kadar amilosa tinggi, maka akan
bersifat kering, kurang lekat dan cenderung meresap air lebih banyak
atau hidroskopis (Haryanto dan Philipus, 1992).
Diantara sifat-sifat amilopektin yang sangat disukai oleh ahli
pengolahan adalah memiliki daya perekat yang tinggi, suhu
gelatinisasi lebih rendah, tidak mudah pecah atau rusak pada suhu
rendah dan tidak mudah menggumpal pada suhu normal (Collinson,
1986).
Semakin tinggi kadar amilopektin dari suatu bahan makanan
maka kemampuan mengikat air semakin meningkat pula. Sehingga
kadar air cenderung menurun seiring dengan meningkatnya
konsentrasi penambahan tepung beras ketan. Hal ini terjadi karena
adanya proses pengikatan air oleh gugus hidroksil amilopektin dari
tepung beras ketan yang ditambahkan (Siswoputranto, 1989).
Pati yang dihasilkan dari ketan disebut dengan tepung ketan.
Tepung ketan dapat diperoleh dengan cara perendaman beras ketan
selama 2-3 jam. Setelah itu beras ketan dicuci bersih dan ditiriskan.
Selanjutnya beras ketan digiling dan diayak dengan ayakan
berukuran 80 mesh sampai diperoleh tepung ketan yang halus.
Semakin halus tepung ketan yang digunakan maka semakin baik
karena akan mempercepat pengentalan dodol (Satuhu dan
Sunarmani, 2004). Komposisi kimia tepung ketan dan tepung terigu
dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Komposisi Kimia Tepung Ketan dan Tepung Terigu







Gula merupakan senyawa organik yang penting sebagai
bahan makanan, karena gula dicerna dan di dalam tubuh sebagai
sumber kalori. Disamping sebagai bahan makanan, gula digunakan
pula sebagai pengawet makanan, bahan baku, alkohol dan
pencampur obat-obatan. Gula merupakan senyawa kimia yang
termasuk karbohidrat, memiliki rasa manis dan larut dalam air
(Gautara dan Soesarsono, 1981).
Gula termasuk kedalam golongan senyawa yang disebut
karbohidrat yang terdiri dari tiga golongan yaitu monosakarida,
disakarida, dan polisakarida. Monosakarida adalah contoh gula
sederhana yang merupakan turunan disakarida. Apabila sukrosa
dihidrolisis akan dihasilkan dua molekul gula sederhana yaitu molekul
glukosa dan atau molekul fruktosa. Gula dalam bentuk glukosa
,fruktosa,sukrosa, maltose, dan laktosa adalah suatu bahan yang
umum digunakan sebagai pemanis. Kemanisan ini merupakan sifat
gula yang dapat diukur secara subyektif dan obyektif (Sugiyono,
2002).
Gula disamping sebagai bahan pemberi rasa, juga dengan
penambahan gula berpengaruh pada kekentalan gel, sebab gula
akan mengikat air, akibatnya pengembangan pati menjadi lambat.
Suhu gelatinisasi menjadi lebih tinggi, menyebabkan gel lebih tahan
dan awet (Sakidja,dkk., 1985).
Konsentrasi gula yang cukup tinggi (70%) sudah dapat
menghambat pertumbuhan mikroba, akan tetapi pada umumnya gula
dipergunakan dengan salah satu teknik pengawetan lainnya,
misalnya dikombinasikan dengan keasaman yang rendah,
pasteurisasi, penyimpanan pada suhu rendah, pengeringan,
pembekuan dan penambahan bahan kimia seperti SO2, asam
benzoat dan lain-lain (Ishak dan Sarinah, 1985).
Maksud penambahan gula, selain memberi rasa juga
sebagai bahan pengawet. Efek pengawet dari gula antara lain:
1. Kenaikan tekanan osmosis larutan sehingga dapat
menyebabkan terjadinya plasmosis dari sel-sel mikroba, maka
dengan berkurangnya air untuk pertumbuhan mikroba, sel-sel
mikroba akan mongering dan akhirnya akan mati (Gautara dan
Soesarsono, 2005).
2. Memenuhi water activity dari bahan makanan sampai suatu
keadaan  dimana pertumbuhan mikroba tidak mungkin lagi.
Jenis gula yang digunakan dalam pembuatan dodol yaitu
gula pasir. dan gula merah Gula pasir adalah butiran kecil seperti
kristal yang terbuat dari proses hasil penggilingan tebu, berwarna
putih, kering, dan tidak kotor. Fungsi gula dalam pembuatan dodol
yaitu memberikan aroma, rasa manis, pada dodol, sebagai pengawet
dan membantu pembentukan lapisan keras atau tekstur pada dodol.
Gula merah merupakan hasil nira kelapa. Dari segi aroma dan rasa,
gula aren jauh lebih tajam dan manis ( Gautara dan Soesarsono,
2005).
C. Santan
Hermana (1975), santan adalah minyak dari buah kelapa
(Coccus nucifera L) yang diambil secara pengepresan daging buah
bersama air atau dengan penambahan air. Kelapa yang digunakan
adalah buah yang sudah tua agar diperoleh santan yang banyak.
Santan adalah cairan yang diperoleh dengan melakukan
pemerasan terhadap daging buah kelapa parutan. Santan
merupakan bahan makanan yang dipergunakan untuk mengolah
berbagai masakan yang mengandung daging, ikan, dan untuk
pembuatan kue, es krim, dodol, dan gula-gula (Suhardiyono, 1995).
Daging buah kelapa segar yang tua mempunyai kandungan
air sekitar 50% dan lemak 30% karena dalam pembuatan dodol air
santan diuapkan, maka yang menentukan produk akhir adalah
minyaknya   (Sudari, 1984).
Santan yang digunakan dalam pembuatan dodol terdiri dari 2
macam yaitu santan kental dan santan encer. Fungsi santan secara
umum yaitu  sebagai penambah cita rasa dan aroma. Santal kental
penting dalam pembuatan dodol karena banyak mengandung lemak
sehingga dihasilkan dodol yang mempunyai cita rasa yang lezat dan
membentuk tekstur kalis. Santan encer berfungsi untuk mencairkan
tepung, sehingga terbentuk adonan dan untuk melarutkan gula
(Satuhu,2004).
Minyak ini dalam pengolahan bahan makanan berfungsi
sebagai media penghantar panas pada waktu pemasakan.
Menaikkan (polabilitas) kelezatan, makanan dengan mempertinggi
flavor, meminyaki makanan serta peralatan sehingga adonan tidak
lengket pada alat. Penambahan ini akan memperbaiki kenampakan
dodol dan lebih mengkilap. Semakin banyak santan yang
ditambahkan, maka kualitas dodol makin baik, yakni makin enak dan
makin lembut (Sudari, 1984).
Emulsi ini relatif stabil karena adanya protein dan karbohidrat
sebagai stabilisator. Adanya penambahan air pada pembuatan
santan, sangat mempengaruhi komposisi santan, sedangkan jumlah
air yang ditambahkan tidak mempengaruhi kestabilan emulsi
(Cheosakul, 1967).
Pembuatan santan dapat dilakukan dengan cara kelapa
dikupas kemudian diambil dagingnya. Setelah itu daging buah dicuci
dan diparut dengan alat parut sederhana atau mesin pemarut kelapa.
Kelapa yang sudah diparut tersebut kemudian ditambah air hangat,
lalu diremas-remas dan kemudian dilakukan pemerasan. Perasan
pertama akan diperoleh santan yang kental. Selanjutnya ampas
ditambahkan air kembali, kemudian diremas-remas dan diperas
kembali hingga diperoleh santan yang encer (Satuhu dan Sunarmani,
2004). Nilai gizi santan kelapa dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Nilai Gizi Santan Kelapa






Sumber : Satuhu dan Sunarmani, 2004.
D. Makanan Semi Basah (Intermediate Moisture Foods, IMF)
Menurut Karel (1976) menggolongkan pangan semi basah menjadi
2 tipe yaitu tradisional dan modern. Beberapa pangan tradisional adalah
hasil olahan tanpa penambahan humektan, hasil olahan penambahan
gula dan garam serta produk rerotian. Sedangkan tipe pangan semi
basah modern adalah dibagi menjadi tiga tipe yaitu, (1) penyeduhan
basah, dimana bagian bahan pangan padat dimasukkan ke dalam larutan
sehingga produk akhirnya mempunyai nilai aw seperti yang dikehendaki,
(2) penyeduhan kering, dimana bagian bahan pangan padat direhidrasi
terlebih dahulu, kemudian diseduh dengan larutan yang memiliki
komponen osmotik yang diinginkan,(3) pencampuran dimana komponen-
komponen bahan pangan ditimbang, dicampur, dimasak sehingga
menghasilkan produk akhir dengan nilai aw seperti yang diinginkan.
Air merupakan komponen penting dalam bahan pngan karena
peranannya dalam reaksi-reaksi kimia maupun biokimia. Pada
pengolahan semi basah, kadar air maupun aktivitas air akan
mempengaruhi hasil yang diperoleh serta daya tahan terhadap mikroba,
reaksi-reaksi kimia, tekstur, nilai kalori dan sebagainya (Sudarsono,
1981).
Pangan semi basah memiliki nilai aktivitas air antara 0,6-0,9 dan
kadar 10-14%. Kandungan air dalam bahan pangan mempunyai peranan
besar dalam reaksi kimia yang terjadi, antara lain reaksi oksidasi lipida
dan pencoklatan non enzimatis(reaksi Maillard), sedangkan aktivitas air
merupakan faktor penting dalam pengendali mikroba pada pangan semi
basah ( Soekarto, 1979).
Menurut Williams (1976), penurunan dalam pengambilan oksigen
oleh sitem dalam pangan semi basah sejalan dengan peningkatan nilai
aw mulai dari 0 sampai 0,4-0,5 kemudian diikuti peningkatan kembali
dalam pengambilan oksigen oleh sistem sejalan dengan meningkatnya
nilai aw. Sistem yang lain dalam pangan semi basah menunjukkan bahwa
tingkat pencokelatan yang mulai menurun pada nilai aw 0,68-0,85, hal ini
dipengaruhi oleh menurunnya aktivitas katalase pada nilai tertinggi.
Daya awet dari pangan semi basah yang memiliki nilai aw antara
0,6-0,9 sagat dipengaruhi oleh mikroorganisme. Pada pengolahan
pangan secara tradisional, penurunan nilai aw untuk memperpanjang
masa simpan produk dilakukan dengan pengeringan, penambahan
garam, gula, maupun dengan pembekuan. Prinsip proses pengolahan
pangan secara modern untuk pangan semi basah adalah melakukan
penurunan nilai aw sampai pada tingkat dimana mikroorganisme tidak
dapat tumbuh tetapi masih tersedia cukup air dalam bahan pangan
tersebut untuk menjaga tingkat keenakannya (Leistner,et all., 1976).
Pada umumnya melihat hubungan antara mikroorganisme dengan
makanan, kapang lebih toleran pada aw rendah bila dibandingkan
dengan khamir sedangkan khamir lebih toleran daripada bakteri. Bakteri
dapat tumbuh pada kisaran nilai aw 0,80-0,90 dan untuk kapang dan
khamir dapat tumbuh pada kisaran aw pangan semi basah yaitu 0,60-
0,90. Beberapa mikroba dapat menghasilkan toksin seperti
Staphylococcus, Penicillium, Aspergillus, dan sebagian kecil merupakan
mikroba patogen, sepert Candida. Tetapi Lactobacillus dan Penicillium
juga dapat berfungsi sebagai mikroflora kompetitif dan kultur starter
dalam pangan semi basah (Leistner,et all., 1976).
E. Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Kualitas Dodol
Menurut Idrus (1994), faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas
dodol adalah:
1. Penimbangan bahan
Proses penimbangan bahan harus dilakukan dengan tepat dan
menggunakan alat ukur yang standart. Penimbangan bahan yang
dilakukan dengen tidak tepat akan menyebabkan kegagalan dalam
pembuatan dodol.
2. Kualitas bahan dan penggunaan bahan antara lain:
a. Tepung beras ketan
Tepung beras ketan dipilih tepung yang masih baru, tidak
berbau apek dan bersih. Apabila tepung ketan yang digunakan
sudah lama dan berbau apek maka akan berpengaruh terhadap
rasa dan aroma dodol.
b. Gula
Gula yang digunakan dalam pembuatan yaitu gula kelapa.
Gula kelapa yang digunakan adalah dipilih gula kelapa dari nira
pohon kelapa dengan tekstur agak rapuh, kering dan bersih. Gula
yang digunakan dalam jumlah yang tepat dan sesuai dengan
ukuran. Penggunaan gula yang terlalu banyak akan menyebabkan
warna dodol menjadi cokelat kehitaman dan tekstur mejadi keras.
Penggunaan gula yang kurang juga akan mengakibatkan dodol
dengan rasa kurang manis.
c. Santan
Santan dipilih dari kelapa yang sudah tua, santan masih
segar dan bersih. Penggunaan santan sesuai dengan ukuran.
Penggunaan santan yang terlalu banyak menyebabkan hasil dodol
yang lembek dan cepat tengik. Penggunaan santan yang kurang
akan mengakibatkan rasa dodol kurang gurih dan tekstur dodol
kurang kalis.
d. Cara Memasak
Pemasakan dodol harus dilakukan dengan cara pengadukan
sesering mungkin. Pengadukan yang kurang menyebabkan
kualitas dodol kurang baik, kurang rata dan tidak kalis.
e. Lama Pemasakan
Waktu membuat dodol yaitu selama 2-3 jam. Apabila
pemasakan kurang lama maka dodol kurang matang, tekstur tidak
kalis, rasa dan aroma hilang.
F. Organoleptik
Uji organoleptik dimaksudkan untuk mengetahui penilaian panelis
terhadap produk yang dihasilkan. Jenis pengujian yang dilakukan dalam
uji organoleptik ini adalah metode hedonik tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur, aroma, rasa, dan warna yang dihasilkan dari masing-
masing perlakuan. Dalam pengujian metode segitiga sifat suka atau tidak
suka dari panelis terhadap produk yang dinilai tidak begitu diperhatikan.
Panelis diberi tahu tentang maksud dan tujuan penelitian dan diminta
untuk memberikan penilaian. Tekstur suatu bahan merupakan salah satu
sifat fisik dari bahan pangan yang penting. Hal ini mempunyai hubungan
dengan rasa pada waktu mengunyah bahan tersebut.
Cita rasa dari bahan pangan sesengguhnya terdiri dari tiga
komponen yaitu: bau, rasa, dan ransangan mulut. Bau yang dihasilkan
dari makanan banyak menentukan kelezatan bahan makanan tersebut
(Rampengan dkk., 1985).
Organoleptik merupakan pengujian terhadap bahan makanan
berdasarkan kesukaan dan kemauan untuk menilaii suatu produk. Dalam
penilaian bahan pangan sifat yang menentukan diterima atau tidak suatu
produk adalah sifat indrawinya. Penilaian indrawi ini ada 6 (enam) tahap
yaitu pertama menerima bahan, mengenali bahan, mengadakan klarifikasi
sifat-sifat bahan, mengingat kembali bahan yang telah diamati, dan
menguraikan kembali sifat indrawi produk tersebut. Indra yang digunakan
dalam menilai sifat indrawi adalah sebagai berikut:
1. Penglihatan yang berhubungan dengan warna kilap, viskositas,
ukuran dan bentuk, volume kerapatan dan berat jenis, panjang lebar dan
diameter serta bentuk bahan.
2. Indra peraba yang berkaitan dengan struktur, tekstur dan konsistensi.
Struktur merupakan sifat dari komponen penyusun tekstur merupakan
sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut atau perabaan dengan
jari, dan konsistensi merupakan tebal tipis dan halus.
3. Indra pencium, penciuman juga dapat digunakan sebagai suatu
indikator terjadinya kerusakan pada produk, misalnya ada bau busuk yang
menandakan produk tersebut telah mengalami kerusakan.
4. Indra pengecap, dalam hal kepekaan rasa, maka rasa manis dapat
dengan mudah dirasakan pada ujung lidah dan rasa asin pada ujung dan
pinggir lidah, rasa asam pada pinggir lidah dan rasa pahit pada bagian
belakang lidah. Penentu bahan makanan pada umumnya sangat
ditentukan oleh beberapa faktor antara lain: warna, rasa, tekstur, aroma
dan nilai gizi (winarno, 2004).
a. Warna
Ada lima hal yang dapat menyebabkan suatu bahan makanan
berwarna yaitu:
a. Pigmen yang secara alami terdapat pada tanaman dan hewan misalnya
klorofil berwarna hijau, karoten berwarna jingga, dan mioglobin
menyebabkan warna merah pada daging.
b. Reaksi karamelisasi yang timbul pada saat gula dipanaskan
membentuk warna coklat pada kembang gula karamel atau pada roti
yang dibakar.
c. Warna gelap yang timbul karena adanya reaksi maillard, yaitu antara
gugus amino protein dengan gugus karboksil gula pereduksi, misalnya
susu bubuk yang disimpan terlalu lama akan berwarna gelap.
d. Reaksi antara senyawa organik dengan udara akan menghasilkan
warna hitam, atau coklat gelap. Reaksi oksidasi ini dipercepat oleh
adanya logam serta enzim, misalnya warna gelap pada permukaan
apel atau kentang yang dipotong.
e. Penambahan zat warna baik alami maupun warna sintetik, yang
termasuk dalam golongan bahan aditif makanan (Winarno, 2004).
Faktor yang menyebabkan bahan pangan mengalami perubahan
warna adalah akibat pengaruh panas terhadap gula yang ditambahkan
atau terdapat secara alami pada buah itu sendiri yang menyebabkan
terjadinya reaksi pencoklatan non enzimatik (Winarno, 2004)
b. Rasa
Rasa berbeda bau dan lebih melibatkan lidah. Penginderaan
cecapan dapat dibagi menjadi empat yaitu: asin, asam, pahit, dan
manis. Rasa makanan dapat dikenali dan dibedakan oleh kucup-kucup
cecapan yang terletak pada paila yaitu bagian noda merah jingga pada
lidah (Winarno, 2004).
Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu senyawa kimia,
suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan komponen rasa yang lain.
Berbagai senyawa kimia menimbulkan rasa yang berbeda. Rasa asam
disebabkan oleh donor proton, misalnya asam pada cuka, buah-
buahan, sayuran, dan garam asam seperti cream of tartar. Intensitas
rasa asam tergantung pada ion H+ yang dihasilkan dari hidrolisis asam.
Rasa asin dihasilkan oleh garam-garam organik lainnya seperti garam
ionida dan bromida mempunyai rasa pahit. Sedangkan garam-garam
Pb dan Be mempunyai rasa manis. Rasa manis disebabkan oleh
senyawa organik alifatik yang mengandung gugus OH seperti alkohol,
beberapa asam amino, aldehida, dan gliserol. Sumber rasa manis yang
terutama adalah gula dan sukrosa dan monosakarida dan disakarida.
Sedangkan rasa pahit disebabkan oleh alkoloid-alkoloid, misalnya
kafein, teobromin, kuinon, glikosida, senyawa fenol seperti narigin,
garam-garam mg, NH4 dan Ca (Winarno, 2004).
c. Aroma
Adanya senyawa volatil pada buah dapat memberikan aroma
yang khas. Senyawa volatil ini merupakan persenyawaan terbang yang
sekalipun dalam jumlah kecil namun sangat berpengaruh pada flavour.
Kebanyakan merupakan ester-ester alkohol alifatis juga aldehid, keto,
dan lai-lain. Produksi zat-zat ini biasanya dimulai pada masa klimaterik
dan dilanjutkan pada proses penuaan (Apandi, 1984).
Bahan makanan umumnya dapat dikenali dengan mencium
aromanya. Aroma mempunyai peranan yang sangat penting dalam
penentuan derajat penilaian dan kualitas suatu bahan pangan,
seseorang yang menghadapi makanan baru, maka selain bentuk dan
warna, bau atau aroma akan menjadi perhatian utamanya sesudah bau
diterima maka penentuan selanjutnya adalah cita rasa disamping
teksturnya (Sultantry dan Kaseger, 1985).
d. Tekstur
Tekstur merupakan segi penting dari mutu makanan. Kadang-
kadang lebih penting dari, bau, rasa, dan aroma. Szczesniac dan Kleyn
tahun 1963 melakukan telaah kepedulian konsumen mengenai tekstur
dan menemukan bahwa tekstur mempengaruhi citra makanan itu.
Tekstur paling penting pada makanan lunak dan makanan ranggup atau
renyah.Ciri yang paling sering diacu adalah kekerasan, kekohesifan,
dan kandungan air. Beberapa upaya telah dicoba untuk
mengembangkan sistem klasifikasi untuk ciri-ciri tekstur (Deman, 1997).
G. Kadar Air
Penetapan standar mutu kadar air berhubungan dengan daya
simpan produk itu sendiri. Kadar air yang tinggi mempengaruhi keawetan
bahan pangan dan memperpendek umur simpan serta memudahkan
tumbuhnya mikroorganisme karena menjadi media yang baik untuk
tempat hidupnya. Air merupakan komponen penting dalam bahan
makanan karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, dan cita
rasa makanan. Kadar air dalam bahan makanan ikut menentukan
kesegaran dan daya awet bahan makanan tersebut (Winarno,1980).
H. Kadar Lemak
Lemak terdapat hampir pada semua bahan pangan dengan
kandungan yang berbeda-beda. Tetapi lemak sering kali ditambahkan
dengan sengaja ke dalam bahan makanan dalam berbagai tujuan. Dalam
pengolahan dalam bahan pangan lemak berfungsi sebagai media
penghantar panas, menambah kalori, dan memperbaiki tekstur serta cita
rasa bahan pangan (Hardiansyah, 2000).
III. METODE PENELITIAN
A. Waktu dan Tempat
Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari Sampai Februari 2012
di Laboratorium Pengolahan Pangan, Program Studi Ilmu dan Teknologi
Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Hasanuddin, Makassar.
B. Alat dan Bahan
Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan
analitik, oven, desikator, blender, gelas ukur, baskom, soxhlet, kompor,
sendok, saringan, pengaduk, pisau, dan wajan.
Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu buah
dengen (Dillenia serrata Thunb), gula merah, tepung beras ketan putih




Penelitian pendahuluan dilaksanakan dengan tujuan untuk
mengetahui penambahan tepung beras ketan dan penambahan gula
yang tepat digunakan dalam pembuatan dodol dengen.
2. Penelitian Utama
Penelitian utama terdiri dari pembuatan dodol dengen yang
kemudian dianalisa kadar air, kadar lemak, uji organoleptik terhadap
tingkat kesukaan panelis terhadap dodol buah dengen yang dihasilkan.
a. Prosedur kerja pembuatan dodol dengen
Prosedur pembuatan dodol buah dengen adalah sebagai
berikut:
1. Buah dengen disortasi, dikupas kulitnya terlebih dahulu kemudian
dicuci dan ditiriskan.
2. Setelah buah dengen ditiriskan ditimbang sebanyak 250 gram daging
buah kemudian dihancurkan sambil ditambahkan santan cair sebanyak
100 ml secara bertahap untuk mendapatkan bubur buah dengen.
3. Bubur buah dengen yang sudah terbentuk (300 gram)  ditambahkan
dengan tepung beras ketan dan gula merah sesuai dengan perlakuan
penelitian kemudian diaduk secara merata.
4. Dilakukan pencampuran, kemudian dilakuakn pemanaan dan
pengadukan dalam wajan hingga dodol kalis..
5. Setelah terbentuk dodol, kemudian dikemas untuk dianalisa.
Buah Dengen
Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Dodol Buah Dengen dengan
Penambahan Tepung Beras Ketan dan Gula Merah
Penyortiran
Penimbangan 250 gram daging buah kemudian hancurkan






Pemanasan dan pengadukan hingga kalis
T: 800C, t: 2 jam
Penuangan ke dalam
gula merah A1= 50%,
A2= 45%, A3= 40%
yang dicairkan dengan
santan kepala 100 ml
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Perlakuan yang diberikan pada pembuatan dodol buah dengen ini
adalah sebagai berikut :
A1 :300gr bubur buah dengen + 30% tepung ketan + 40% gula merah
A2 :300gr bubur buah dengen + 40% tepung ketan + 45% gula merah
A3 :300gr bubur buah dengen + 50% tepung ketan + 50% gula merah
E. Pengamatan
Pengamatan yang diamati dalam penelitian ini adalah sebagai
berikut:
1. Analisa Kadar Air (Sudarmadji dkk., 1997)
Sampel ditimbang sebanyak 2 gram lalu dimasukkan ke dalam
cawan petri yang telah dikeringkan dalam oven pada suhu 100-1050C
selama 3-5 jam. Kemudian didinginkan dalam desikator selama  3-5 menit
lalu ditimbang. Dipanaskan kembali ke dalam oven selama 30 menit,
kemudian didinginkan dalam desikator lalu ditimbang. Hal ini dilakukan
sampai diperoleh berat yang konstan. Perbedaan berat sebelum dan
setelah pengeringan dihitung dengan menggunakan persamaan sebagai
berikut
Berat Awal-Berat Akhir
Kadar Air (%) = x 100%
Berat Awal
2. Uji Kadar Lemak (Sudarmadji dkk., 1997)
Kadar lemak ditentukan dengan metode soxhlet. Prosedur kerja
penentuan kadar lemak yaitu sampel ditimbang dengan teliti
sebanyak 1 gram, lalu dimasukkan ke dalam tabun reaksi  berskala 10 ml,
ditambahkan klorofom mendekati skala. Kemudian ditutup rapat, dikocok
dan dibiarkan semalam, himpitkan dengan tanda skala 10 ml dengan
pelarut lemak yang sama dengan memakai pipet, lalu dikocok hingga
homogen kemudian disaring dengan kertas saring ke dalam tabung reaksi.
Dipipet 5 cc ke dalam cawan yang telah diketahui beratnya (a gram) lalu
diovenkan pada suhu 1000C selama 3 jam. Dimasukkan ke dalam
desikator ± 30 menit, kemudian ditimbang (b gram). Dihitung kadar lemak
kasar dengan rumus sebagai berikut:
Px (b-a)
Kadar Lemak (%) = x 100%
Gram Contoh
Dimana P= Pengenceran= 10/5 = 2
3. Uji Organoleptik
Pada penelitian ini dilakukan juga uji organoleptik yang meliputi
warna, aroma, rasa, dan tekstur terhadap dodol dengen yang dihasilkan
dengan menggunakan metode hedonik berdasarkan tingkat kesukaan dan
ketidaksukaan panelis. Skor yang digunakan adalah 9 (amat sangat suka),
8 (sangat suka), 7 (suka), 6 (agak suka), 5 (biasa), 4 (kurang suka), 3
(tidak suka), 2 (sangat tidak suka), dan 1 ( amat sangat tidak suka).
F. Pengolahan Data
Data yang diperoleh dari penelitian ini diolah dengan
menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan variabel tiga kali ulangan.
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan  konsentrasi
tepung beras ketan dan gula merah yang akan digunakan dalam
pembuatan dodol Dengen. Dari penelitian pendahuluan didapatkan
perlakuan terbaik setelah dilakukan uji organoleptik yaitu dengan
penambahan 50% tepung ketan dan 50% gula merah.
1. Kadar Air
Pengujian kadar air dimaksudkan untuk mengetahui total air yang
terkandung dalam dodol dengen dengan penambahan tepung beras
ketan dan gula merah. Seperti yang diketahui bahwa kadar air (20%)
dalam suatu bahan pangan (dodol) sangat penting untuk
mempertahankan daya simpan dari bahan pangan tersebut (Syarief dan
Anies, 1988).
Gambar 3 menunjukkan hasil analisis kadar air pada dodol Dengen
yang dilakukan menunjukkan bahwa kadar air pada masing-masing
perlakuan berbeda-beda. Kadar air pada dodol Dengen berkisar antara
16,83% sampai 17,30%. Kadar air dodol Dengen tertinggi terdapat pada
perlakuan penambahan 30% tepung ketan dan 40% gula merah (A1)
yaitu sebesar 17,30%. Sedangkan pada perlakuan penambahan 40%
tepung ketan dan 45% gula merah (A2) kadar air yang dihasilkan sebesar
17,06% dan jumlah kadar air terendah yaitu pada penambahan 50%
tepung ketan dan 50% gula merah (A3) yaitu sebesar 16, 83%. Hasil
analisis sidik ragam diketahui tidak terdapat perbedaan yang nyata pada
taraf 5% dan 1% untuk seluruh perlakuan.
Gambar 3. Pengaruh Penambahan Tepung Ketan dan Gula Merah
Terhadap Kadar Air Dodol Dengen yang Dihasilkan.
Berdasarkan hasil penelitian terlihat bahwa kadar air menurun
seiring dengan penambahan konsentrasi tepung ketan yang meningkat
(Gambar 3). Hal ini berkaitan dengan meningkatnya kadar amilopektin
pada dodol Dengen yang dihasilkan dan pada penambahan gula merah
juga mengikat kadar air dalam bahan akibat proses pengikatan air oleh
gugus hidroksil amilopektin, dan akan menurun dengan dilakukannya
pemanasan pada gula merah. Hal ini sesuai dengan pendapat
Siswoputranto (1989), bahwa semakin tinggi kadar amilopektin dari suatu
bahan makanan maka kemampuan mengikat air semakin meningkat pula.
Kadar air merupakan salah satu karakteristik yang sangat penting
pada bahan pangan, karena kandungan air dalam bahan pangan dapat
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tersebut. Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam
bahan yang dinyatakan dalam persen. Kadar air dalam bahan pangan
ikut menentukan kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut, kadar
air yang tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir
untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan pada bahan
pangan. Makin rendah kadar air, makin lambat pertumbuhan
mikroorganisme berkembang biak, sehingga proses pembusukan akan
berlangsung lebih lambat (Winarno, 2002).
2. Kadar Lemak
Minyak atau santan perlu ditambahkan dalam makanan seperti
pada pembuatan dodol karena mengandung energi yang tinggi. Lemak
atau minyak dapat memberi rasa gurih dan makanan menjadi lebih lunak
dan mudah ditelan. Jenis minyak yang umum digunakan yaitu minyak
kelapa, santan, minyak goreng, minyak kacang, dan minyak nabati
lainnya (Krisnatuti dkk., 2004).
Gambar 4 menujukkan hasil analisis kadar lemak pada dodol
Dengen berkisar antara 1,99% sampai 3,64%. Kadar lemak tertinggi
terdapat pada perlakuan penambahan 30% tepung ketan dan 40% gula
merah (A1) yaitu sebesar 3,63%. Sedangkan pada perlakuan
penambahan 40% tepung ketan dan 45% gula merah (A2) yaitu
sebesar 2,63% dan kadar lemak terendah yaitu perlakuan
penambahan 50% tepung ketan dan 50% gula merah (A3) yaitu
sebesar 1,99%. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa pengaruh
perlakuan penambahan tepung beras ketan dan gula merah pada
konsentrasi yang berbeda memberikan hasil yang tidak berbeda nyata
pada taraf 5%  dan 1%.
Gambar 4. Pengaruh Penambahan Tepung Ketan dan Gula Merah
Terhadap Kadar Lemak Dodol Dengen yang Dihasilkan
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar lemak
menurun seiring dengan meningkatnya penambahan tepung ketan dan
gula merah dalam pembuatan dodol (Gambar 4).  Kadar lemak yang
tinggi dalam dodol dapat menyebabkan semakin cepat terjadi proses
ketengikan. Hal ini sesuai dengan pendapat Hardiansyah (2000), bahwa
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diantaranya adalah pigmen, pengaruh panas pada gula (caramel), adanya
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pencampuran bahan lain (Winarno, 2004). Secara visual, faktor warna
sangat menentukan mutu. Warna juga dapat menarik perhatian para
konsumen sehingga dapat menilai atau memberi kesan suka atau tidak
suka.
Gambar 5 menunjukkan hasil pengujian sensorik terhadap warna
pada dodol Dengen yang dilakukan menunjukkan bahwa produk dapat
diterima oleh panelis. Penilaian terhadap warna yang tertinggi terdapat
pada perlakuan penambahan 30% tepung ketan  dan 40% gula merah
(A1) yaitu sebesar 6,86 (suka). Sedangkan pada perlakuan penambahan
40% tepung ketan dan 45% gula merah (A2) yaitu dengan nilai 6,63 (suka)
dan pada penambahan 50% tepung ketan dan 50% gula merah (A3) yaitu
sebesar 6,26 (agak suka). Berdasarkan hasil analisa sidik ragam
diketahui bahwa tidak terdapat perbedaan yang nyata pada taraf 5% dan
1% untuk seluruh perlakuan.
Gambar 5. Pengaruh Penambahan Tepung Ketan dan Gula Merah
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Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa warna yang
disukai oleh panelis yaitu warna coklat muda. Hal ini disebabkan karena
penambahan gula sehingga warna yang dihasilkan berbeda pula. Warna
coklat muda yang dihasilkan oleh dodol dengen disebabkan karena
dipengaruhi oleh gula yang ditambahkan, dimana semakin tinggi
penambahan gula maka akan menghasilkan warna yang gelap. Hal ini
sesuai dengan pendapat Idrus (1994) yang menyatakan bahwa
penggunaan gula yang terlalu banyak akan menyebabkan warna dodol
menjadi cokelat kehitaman.
2. Rasa
Rasa merupakan salah satu faktor dalam pengujian organoleptik.
Rasa lebih banyak melibatkan indera lidah. Rasa yang enak dapat
menarik perhatian konsumen sehingga konsumen lebih cenderung
menyukai makanan dari rasanya. Cita rasa dari bahan pangan
sesungguhnya terdiri dari tiga komponen yaitu: bau, rasa, dan ransangan
mulut (Rampengan dkk., 1985).
Rasa adalah salah satu faktor yang dapat mempengaruhi
penerimaan seseorang terhadap makanan. Selera manusia yang sangat
beragam yang menyebabkan rasa susah dimengerti secara tuntas. Hasil
pengujian sensorik terhadap rasa pada dodol dengen yang dilakukan
menunjukkan bahwa produk dapat diterima oleh panelis. Penilaian
terhadap rasa yang tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan 30%
tepung ketan dan 40% gula merah (A1) yaitu sebesar 6,76 (suka). Dan
pada   penambahan 40% tepung ketan dan 50% gula merah (A2) yaitu
sebesar 5,96 (agak suka). Sedangkan pada penambahan 50% tepung
ketan dan 50% gula merah (A3) yaitu sebesar 5,73 (agak suka).
Berdasarkan hasil analisa sidik ragam diketahui bahwa tidak terdapat
perbedaan nyata pada taraf 5% dan 1%.
Gambar 6. Pengaruh Penambahan Tepung Ketan dan Gula Merah
Terhadap Rasa Dodol Dengen yang Dihasilkan.
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa respon panelis
terhadap rasa dodol dengen yaitu pada setiap perlakuan perbandingan,
panelis lebih menyukai dodol dengen dengan perlakuan pada
penambahan 30% tepung ketan dan 40% gula merah (A1). Hal ini
disebabkan karena adanya pengaruh penambahan gula merah yang tepat
dan dengan penambahan gula merah juga dapat mengurangi rasa asam
pada buah dengen Oleh karena itu, rasa yang dihasilkan pada dodol
diterima oleh panelis. Hal ini sesuai dengan Idrus (1994), bahwa gula yang
digunakan harus dalam jumlah yang tepat dan sesuai dengan ukuran.
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3. Aroma
Aroma umumnya didapat dengan menganalisa hasil penciuman.
Aroma mempunyai peranan yang sangat penting dalam penentuan derajat
penilain dan kualitas suatu bahan pangan. Selain bentuk dan warna, bau
atau aroma akan berpengaruh dan menjadi perhatian utama. Sesudah
bau diterima maka penentuan selanjutnya adalah cita rasa disamping
teksturnya (Rubianty dan Berty, 1985).
Hasil pengujian sensorik terhadap aroma pada dodol dengen yang
dihasilkan menunjukkan bahwa produk dapat diterima oleh panelis dengan
persentase dari setiap perlakuan yaitu agak suka. Penilaian terhadap
aroma yang tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan 30% tepung
ketan dan 40% gula merah (A1) yaitu 6,36 (agak suka). Dan pada
penambahan 40% tepung ketan dan 45% gula merah (A2) yaitu 6,19
(agak suka) Sedangkan pada  penambahan 50% tepung ketan dan 50%
gula merah (A3) yaitu 6,33 (agak suka). Berdasarkan hasil analisa sidik
ragam diketahui bahwa tidak terdapat perbedaan yang nyata pada taraf
5% dan 1% untuk seluruh perlakuan.
Gambar 7. Pengaruh Penambahan Tepung Ketan dan Gula Merah
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Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa respon panelis
terhadap aroma dodol dengen yaitu pada setiap perlakuan, panelis lebih
menyukai aroma pada penambahan 30% tepung ketan dan 40% gula
merah (A1). Hal ini disebabkan penambahan gula merah pada dodol yang
dapat mengalahkan aroma asam pada buah dengen yang digunakan
sebagai bahan utama dalam pembuatan dodol. Selain itu, pengolahan
dengan suhu tinggi membuat seyawa volatil rusak dan menguap sehingga
mempengaruhi penilain panelis terhadap aroma dodol yang dihasilkan.
Hal ini sesuai dengan pendapat Apandi (1984), bahwa adanya senyawa
volatil pada buah dapat memberikan aroma yang khas.
4. Tekstur
Keadaan tekstur merupakan sifat fisik dari bahan pangan yang
penting. Hal ini mempunyai hubungan dengan rasa pada waktu
mengunyah bahan tersebut. Salah satu cara penentuan tekstur suatu
bahan pangan adalah memberikan beban terhadap bahan tersebut
misalnya dengan pemeriksaan bekas atau tekanan jari (Rampengan dkk,
1985).
Hasil pengujian sensorik terhadap tekstur dapat diterima oleh
panelis. Penilaian terhadap tekstur yang tertinggi terdapat pada perlakuan
penambahan 30% tepung ketan dan 40% gula merah (A1) yaitu 6,96
(suka). Dan pada penambahan 40% tepung ketan dan 45% gula merah
(A2) yaitu 5,39 (biasa). Sedangkan pada penambahan 50% tepung ketan
dan 50% gula merah (A3) yaitu 5,23 (biasa). Berdasarkan hasil analisa
sidik ragam diketahui bahwa terdapat perbedaan yang nyata pada
taraf 5% dan 1% . Perbedaan yang nyata terdapat pada perlakuan
penambahan 30%tepung ketan+40% gula merah (A1) dengan    perlakuan
50% penambahan tepung ketan+50% gula merah  (A3). Disamping itu
perbedaan yang nyata juga terdapat pada perlakuan penambahan 40%
tepung ketan dan 45% gula merah (A2) dengan perlakuan penambahan
50% tepung ketan dan 50% gula merah (A3).
Gambar 8. Pengaruh Penambahan Tepung Ketan dan Gula Merah
Terhadap Tekstur Dodol Dengen yang Dihasilkan
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa respon panelis
terhadap tekstur dodol dengen yaitu pada setiap perlakuan penambahan,
panelis lebih menyukai tekstur pada penambahan 30% tepung ketan dan
40% gula merah (A1). Tekstur suatu bahan pangan merupakan salah
satu sifat fisik dari bahan pangan. Hal ini berhubungan dengan rasa pada
waktu mengunyah bahan tersebut (Rampengan dkk., 1985). Tekstur
memiliki pengaruh yang sangat penting terhadap makanan misalnya
kekerasan dan kerenyahan. Hasil peneltian menunjukkan bahwa dengan
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dodol semakin elastis (agak disukai) sedangkan jika dilakukan
penambahan tepung beras ketan yang banyak menyebabkan tekstur
dodol tidak elastis (tidak disukai panelis). Hal ini sesuai dengan pendapat
Siswoputranto (1989), bahwa tepung beras ketan memberi sifat kental
sehingga membentuk tekstur dodol menjadi elastis.
V. KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Kesimpulan penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Proses pembuatan dodol Dengen terdiri dari bubur buah Dengen,
tepung beras ketan dan gula merah kemudian dipanaskan (800C)
sambil diaduk selama 2 jam.
2. Kadar air dan kadar lemak tertinggi pada masing-masing perlakuan
adalah pada perlakuan penambahan 30% tepung beras ketan + 40%
gula merah (A1) serta kadar air dan kadar  lemak terendah terdapat
pada penambahan 50% tepung beras ketan +  50% gula merah (A3).
3. Pada uji organoleptik warna, perlakuan terbaik pada
penambahan 30% tepung beras ketan + 40% gula merah (A1). Pada
uji organoleptik aroma, perlakuan terbaik pada penambahan 30%
tepung beras ketan + 40% gula merah (A1). Pada uji organoleptik
rasa, perlakuan terbaik pada 30% tepung beras ketan + 40% gula
merah (A1). Pada uji organoleptik tekstur, perlakuan terbaik pada
penambahan 30% tepung ketan + 40% gula merah (A1).
4. Formulasi penambahan tepung beras ketan (30%) dan gula merah
(40%) adalah formulasi terbaik yang dihasilkan dalam pembuatan
dodol dengen.
B. Saran
Sebaiknya pada penelitian selanjutnya dilakukan penelitian
penyimpanan dan pengemasan dodol dengen untuk mengetahui daya
simpan dan perubahan mutu.
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LAMPIRAN
Lampiran 1a. Tabel Hasil Pengukuran Kadar Air Dodol Buah Dengen
Kode
Sampel
I II III Total Rataan
A1 18.79 16.59 16.52 51.90 17.30
A2 16.3 17.12 17.78 51.20 17.06
A3 17.35 17.86 15.28 50.49 16.83
Sumber: Data Hasil Penelitian mempelajari Pembuatan Dodol Dengen, 2012.
Lampiran 1b. Tabel Hasil Analisa sidik Ragam Pengaruh Berbagai Perlakuan
Terhadap Kadar Air Pada Dodol Buah Dengen
Sumber
Keragaman





Perlakuan 0.331 2 0.166 0.122N 0.888 5.14 10.92
Galat 8.166 6 1.361
Koreksi Total 8.497 8
Ket : * = berbeda nyata
** = sangat berbeda nyata
N = tidak berbeda nyata
Lampiran 2a. Tabel Hasil Pengukuran Total Lemak Dodol Buah Dengen
Kode
Sampel
I II III Total Rataan
A1 4.31 2.70 3.90 10.91 3.63
A2 2.16 2.07 3.68 7.91 2.63
A3 2.64 2.12 1.21 5.97 1.99
Sumber: Data Hasil Penelitian mempelajari Pembuatan Dodol Dengen, 2012.
Lampiran 2b. Tabel Hasil Analisa sidik Ragam Pengaruh Berbagai Perlakuan
Terhadap Total Lemak Pada Dodol Buah Dengen
Sumber
Keragaman
JK DB KT F hit Signifikan F
5%
F 1%
Perlakuan 4.130 2 2.065 3.033N 0.123 5.14 10.92
Galat 4.085 6 0.681
Koreksi Total 8.214 8 
Ket : * = berbeda nyata
** = sangat berbeda nyata
N = tidak berbeda nyata
Lampiran 3a. Tabel Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna Pada Dodol
Buah Dengen
Panelis A1 A2 A3 Total
1 6.66 6.66 6.66 19.98
2 6.33 6.66 5 17.99
3 7 7 5.66 19.66
4 6.33 5.66 6.33 18.32
5 7 6 6 19
6 7 7.33 7.66 21.99
7 7.33 6.66 6.33 20.32
8 7.33 7.33 6.66 21.32
9 6 6 6 18
10 7.66 7 6.33 20.99
Total 68.64 66.3 62.63 197.57
Rata-rata 6.864 6.63 6.263 19.757
Sumber: Data Primer Peneleitian Mempelajari Pembuatan Dodol Buah
Dengen,2012




I II III Total Rataan
A1 6.3 7.2 7.1 20.6 6.86
A2 6.8 6.8 6.3 19.9 6.63
A3 6.8 6.2 5.8 18.8 6.26
Sumber: Data Primer Penelitian Mempelajari Pembuatan Dodol Buah
Dengen, 2012
Lampiran 3c. Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Pengaruh Berbagai Perlakuan




JK DB KT F hit Signifikan F 5% F 1%
Perlakuan 0.549 2 0.274 1.420
N
0.313 5.14 10.92
Galat 1.160 6 0.193
Koreksi Total 1.709 8
Ket : * = berbeda nyata
** = sangat berbeda nyata
N= tidak berbeda nyata
Lampiran 4a. Tabel Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa Pada Dodol Buah
Dengen
Panelis A1 A2 A3 Total
1 7 6.33 6.33 19.66
2 6.33 6 5.66 17.99
3 7.33 4.33 5 16.66
4 6.66 4.33 4 14.99
5 6.66 6 6.33 18.99
6 7 7 6.66 20.66
7 6 6 4.66 16.66
8 7 6.66 6.33 19.99
9 6.33 6 6 18.33
10 7.33 7 6.33 20.66
Total 67.64 59.65 57.30 184.59
Rata-rata 6.764 5.965 5.73 18.459
Sumber: Data Primer Peneleitian Mempelajari Pembuatan Dodol
BuahDengen, 2012




I II III Total Rataan
A1 6.5 6.8 7.0 20.3 6.76
A2 6.4 5.6 5.9 17.9 5.96
A3 5.8 5.8 5.6 17.2 5.73
Sumber: Data Primer Penelitian Mempelajari Pembuatan Dodol Buah
Dengen, 2012
Lampiran 4c. Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Pengaruh Berbagai Perlakuan




JK DB KT F hit Signifikan F 5% F1%
Perlakuan 0.862 2 0.431 1.874N 0.233 5.14 10.92
Galat 1.380 6 0.230
Koreksi Total 2.242
Ket : * = berbeda nyata
** = sangat berbeda nyata
N= tidak berbeda nyata
Lampiran 5a. Tabel Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma Pada Dodol
Buah Dengen
Panelis A1 A2 A3 Total
1 6.33 6.33 6.66 19.32
2 6 6.66 5.33 17.99
3 6.66 6 6 18.66
4 5.33 5.66 6 16.99
5 6.33 5.66 6.66 18.65
6 6.33 7 7 21.33
7 7.33 4.66 5 15.32
8 5.66 6.66 7 19.99
9 6.33 6 7 19.33
10 6.33 7.33 6.66 21.32
Total 63.63 61.90 63.31 188.9
Rata-rata 6.363 6.19 6.331 18.89
Sumber: Data Primer Peneleitian Mempelajari Pembuatan Dodol Buah
Dengen,2012




I II III Total Rataan
A1 6.1 6.3 6.7 19.1 6.36
A2 6.5 6.0 6.1 18.6 6.19
A3 6.7 6.0 6.3 19.0 6.33
Sumber: Data Primer Penelitian Mempelajari Pembuatan Dodol Buah
Dengen, 2012
Lampiran 5c. Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Pengaruh Berbagai Perlakuan






KT F hit Signifikan F 5% F 1%
Perlakuan 0.047 2 0.023 0.244
N
0.791 5.14 10.92
Galat 0.573 6 0.096
Koreksi Total 0.620 8
Ket : * = berbeda nyata
** = sangat berbeda nyata
N = tidak berbeda nyata
Lampiran 6a. Tabel Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tekstur Pada Dodol
Buah Dengen
Panelis A1 A2 A3 Total
1 7.33 6.33 5.33 18.99
2 7 5 6 18
3 7.66 4.33 5 16.99
4 7 5.33 5 17.33
5 7 5.66 6 18.66
6 7.33 7 5.66 19.99
7 6.33 5.66 4.66 16.65
8 6.33 4.33 4 14.66
9 5.66 4 3.66 13.32
10 8 6.33 7 21.33
Total 69.64 53.90 52.31 175.92
Rata-rata 6.964 5.39 5.231 17.592
Sumber: Data Primer Peneleitian Mempelajari Pembuatan Dodol
BuahDengen, 2012




I II III Total Rataan
A1 6.6 7.5 6.8 20.9 6.96
A2 6.1 5.2 4.9 16.2 5.39
A3 5.8 4.6 5.3 15.7 5.23
Sumber: Data Primer Penelitian Mempelajari Pembuatan Dodol Buah
Dengen, 2012
Lampiran 6c. Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Pengaruh Berbagai Perlakuan




JK DB KT F hit Signifikan F 5% F 1%
Perlakuan 5.487 2 2.743 8.4270* 0.018 5.14 10.92
Galat 1.953 6 0.326
Koreksi Total 7.440 8
Ket : * = berbeda nyata
** = sangat berbeda nyata
N = tidak berbeda nyata
Gambar 9. Buah dengen
Gambar 10. Buah dengen yang telah dipisahkan bijinya
Gambar 11. Bubur buah dengen
Gambar   12. Kelapa yang telah diparut
Gambar  13. Pencampuran bubur buah dengen dengan tepung ketan
Gambar 14.  Gula merah yang dicairkan dengan santan kepala
dan santan cair
Gambar  15. Adonan yang telah tercampur semuanya
Gambar  16. Dodol yang dihasilkan
Gambar  17. Uji Organoleptik Dodol Dengen

